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можуть використовуватися тільки для переробки.
Перспективи. Викладене вище дає підставу вважати, що правильний
підбір ботанічних сортів дозволить забезпечити харчову нешкідливість і ви-
соку якість готової продукції.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ДОБАВОК АНТИОКСИДАНТОВ
НА ЭТАПЕ ФИЛЬТРАЦИИ НА ОКИСЛИТЕЛЬНЫЕ
ПРЕВРАЩЕНИЯ В ПИВЕ
Вивчено вплив рослинних антиоксидантів із кори дубу, трави звіробою, листків мати-й-мачухи,
трави чабрецю, листків м’яти, плодів горобини червоної на окислювальні перетворення в пиві та
збільшення його стійкості. Досліджено вплив кисню на якість пива за наступними показниками:
рН, кислотність, мутність, ПОК, колірність, величина гіркоти, вміст високомолекулярних сполук,
поліфенолів, антоцианогенів та індекс полімеризації. Виявлено, що найбільш ефективним антиок-
сидантом для захисту пива на етапі фільтрації являється антиоксидант із трави звіробою.
Influence of vegetative antioxidants from a bark of an oak, a grass St. John’s wort, leaves coltfoot, grasses
thyme, leaves of mint, fruits of a mountain ash red on oxidizing transformations into beer and increase of
its stableness is studied. Are researched influence of oxygen on quality of beer on following parameters:
рН, acidity, turbidity, a parameter of decolouration of dye, chromaticity, size of bitterness, the contents of
high-molecular connections, polyphenols, anthocyanogens and an index of polymerization. It is revealed,
that the most effective antioxidant for protection of beer at a stage of a filtration is the antioxidant from a
grass St. John’s wort.
Во время фильтрации и розлива пива необходимо избегать кратковре-
менного повышения температуры и контакта пива с воздухом, так как давно
известно отрицательное влияние кислорода на качество пива и его стойкость.
С точки зрения коллоидной стойкости особое значение имеет окислительная
полимеризация полифенолов, которая приводит к быстрому увеличению спо-
24
собности полифенолов образовывать сложные комплексы с полипептидами,
обладающими пониженной растворимостью.
Кислород воздуха, помимо влияния на полифенолы, может, очевидно,
приводить к окислению полипептидных молекул, главным образом таких, в
которых содержатся сульфгидрильные группы -SH. Окисление этих групп
приводит к образованию дисульфидных мостиков -S-S- между двумя или не-
сколькими полипептидными цепочками, в результате чего происходит ук-
рупнение полипептидов и уменьшение их растворимости [1].
Окисление отрицательно влияет на вкус пива. При окислении полифе-
нольных и горьких хмелевых (изогумулонов) веществ пиво приобретает не-
приятный вкус, а при окислении летучих веществ хмеля ухудшается также и
запах. Наконец, присутствие кислорода способствует размножению дрож-
жей, тем самым образуются преждевременные дрожжевые помутнения [2, 3].
В ходе работы изучалось влияние растительных антиоксидантов на
окислительные превращения в пиве и увеличение его стойкости.
Исследования проводились в лабораторных условиях. В пиво "Мона-
стырское светлое", взятое из танков дображивания перед подачей на фильт-
рацию вводились антиоксиданты.
Антиоксиданты, использующееся в эксперименте представляли собой
водно-спиртовые экстракты из коры дуба, травы чабреца, зверобоя, листьев
мать-и-мачехи, мяты и плодов рябины. Вносимая доза составляла: антиокси-
данта из коры дуба – 30 мг сухих веществ на 1,0 дм3 пива; антиоксиданта из
травы зверобоя и плодов рябины - 20 мг сухих веществ на 1,0 дм3 пива; анти-
оксиданта из мать-и-мачехи, чабреца и мяты – 5 мг сухих веществ на 1,0 дм3
пива [4].
Доза антиоксидантов подбиралась по влиянию их на органолептические
показатели пива. Добавляемые антиоксиданты не должны изменять вкус и
аромат пива.
Пиво с антиоксидантами выдерживалось в течение часа, для формиро-
вания и выпадения образовавшегося осадка (комплексы высокомолекуляр-
ных азотистых соединений с полифенолами), а затем фильтровалось через
фильтр-картон с намывным слоем кизельгура при помощи вакуум-насоса.
Отфильтрованные образцы разливали в склянки с широким горлом и
прикрывали фольгой. Ставили на хранение в затемненное помещение при
температуре 15 – 18 °С. Так как после фильтрации пиво потеряло свою на-
сыщенность диоксидом углерода и хранилось в контакте с атмосферным ки-
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слородом, то порча его должна была наступить значительно раньше, чем ука-
зано в ТУ.
Исследование образцов пива, поставленных на хранение, проводилось
по следующим показателям: рН, кислотность, мутность, ПОК, цветность, ве-
личина горечи, содержание высокомолекулярных соединений, полифенолов
и антоцианогенов и индекс полимеризации. Эти показатели отражают влия-
ние кислорода на качество пива.
Для удобства дальнейшего изложения введем следующие обозначения
образцов пива:
Образец 1 – контрольный, пиво не содержит ни каких добавок;
Образец 2 – пиво с добавлением антиоксиданта из коры дуба;
Образец 3 – пиво с добавлением антиоксиданта из травы зверобоя;
Образец 4 – пиво с добавлением антиоксиданта из листьев мать-и-
мачехи;
Образец 5 – пиво с добавлением антиоксиданта из травы чабреца;
Образец 6 – пиво с добавлением антиоксиданта из листьев мяты;
Образец 7 – пиво с добавлением антиоксиданта из плодов рябины крас-
ной.
Результаты экспериментальных данных представлены в таблицах 1 – 2.
Таблица 1
Изменение ПОК образцов пива в процессе хранения
№
образца
ПОК через одну минуту, %
сутки
0 1 2 3 5 6 7 8
1 87,4 64,5 46,7 39,4 41,5 ─ ─ ─
2 87,4 64,9 48,6 39,6 29,0 27,8 32,4 ─
3 86,7 64,9 47,3 39,4 29,1 28,9 28,5 29,6
4 86,9 67,8 49,6 42,3 44,0 ─ ─ ─
5 86,2 70,2 50,8 39,8 29,4 28,7 29,4 ─
6 87,2 68,9 50,1 39,6 29,0 26,7 30,1 ─
7 86,0 68,1 50,2 39,6 29,3 29,3 29,3 30,5
Анализ экспериментальных данных табл. 1 показывает:
- начальная величина ПОК во всех образцах пива была практически
одинаковой;
- в процессе хранения величина ПОК из-за развития окислительных про-
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цессов вначале снижалась, затем снижение останавливалось, и некоторое
время величина ПОК не менялась. В дальнейшем наблюдался рост показате-
ля, что сопровождалось быстрым помутнением пива вследствие процесса
развития дрожжей.
Таблица 2
Изменение мутности образцов пива в процессе хранения
№
образца
Мутность, ед. ЕВС
сутки
0 1 2 3 5 6 7 8
1 0,69 0,73 0,75 0,81 4,09 ─ ─ ─
2 0,85 0,87 0,89 0,89 0,87 0,87 1,93 ─
3 0,73 0,73 0,76 0,76 0,77 0,76 0,78 2,1
4 0,75 0,75 0,76 0,78 4,25 ─ ─ ─
5 0,80 0,80 0,79 0,81 0,81 0,80 2,0 ─
6 0,71 0,73 0,80 0,80 0,81 0,80 2,1 ─
7 0,71 0,71 0,72 0,72 0,71 0,72 0,72 2,0
Как видно из данных, приведенных в табл. 2, резкий рост показателя
мутности для контрольного образца пива и образца пива с добавкой антиок-
сиданта из мать-и-мачехи произошел после 3-х суток хранения, для образцов
пива с добавками антиоксидантов из коры дуба, чабреца и мяты -после 6 су-
ток хранения, а для образцов пива с добавками антиоксидантов из зверобоя и
плодов рябины красной – через 7 суток хранения.
В результате проведенных исследований было выявлено:
- состояние окисленности пива в условиях эксперимента, а, следова-
тельно, и эффективность влияния на стойкость пива антиоксидантов из рас-
тительного сырья, лучше всего отражают его окислительно-
восстановительные свойства. Определение окислительно-восстановительного
состояния пива проводилось с помощью фотоэлектроколориметра по про-
центу обесцвечивания красителя (ПОК) 2,6-дихлорфенолиндофенолята на-
трия в течение 60 секунд после прибавления его к пиву;
- устойчивость пива к процессам окисления можно охарактеризовать ве-
личиной промежутка времени от начала хранения до момента начала роста
ПОК. Чем больше эта величина, тем устойчивее пиво к воздействию кисло-
рода. Величина промежутка времени от начала хранения до момента начала
роста ПОК составила для контрольного образца пива и образцов пива с до-
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бавками антиоксидантов из мать-и-мачехи трое суток. Для образцов пива с
добавками антиоксидантов из коры дуба, чабреца и мяты – 6 суток, для об-
разцов пива с добавками антиоксидантов из зверобоя и плодов рябины крас-
ной – 7 суток. Следовательно, образцы пива с добавками антиоксидантов из
зверобоя и плодов рябины красной наиболее устойчивы к воздействию ки-
слорода. В условиях эксперимента добавка этих антиоксидантов более чем в
два раза продлевает их срок хранения.;
- в процессе хранения опытных образцов пива менялись и такие показа-
тели как кислотность и рН. Рост этих показателей выше предельно-
допустимых техническими условиями норм обычно совпадал с помутнения-
ми образцов пива. Только для образца пива с добавкой антиоксиданта из
плодов рябины красной он наступал на одни сутки раньше. Поэтому, с уче-
том этих показателей, наиболее эффективным антиоксидантом для защиты
пива от окислительной порчи следует считать антиоксидант из зверобоя. До-
бавление его увеличивает срок хранения пива в условиях эксперимента с 3
суток до 7;
- остальные определяемые показатели – цветность, величина горечи, со-
держание высокомолекулярных соединений, полифенолов, антоцианогенов и
индекс полимеризации – не менялись. Это объясняется тем, что эти показа-
тели отражают коллоидную – стойкость пива, а в условиях эксперимента
биологическая его порча наступила раньше.
- для защиты готового пива от окислительной порчи следует добавлять
антиоксидант из травы зверобоя в поток пива перед буферной емкостью
фильтрационного отделения.
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